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ABSTRACT

In this study, it was aimed to produce ready-to-eat melon slices by
applying sodium alginate (SA) based edible film formulations on | RESEARCH ARTICLE
sliced “Kirkagac” variety melons and to determine their quality
under passive modified atmosphere conditions. In the study, sliced | Received: 11.03.2022
melons, first treated with 0.5% calcium chloride (CaCly) solution, | Accepted: 10.04.2022
were coated with edible film solutions containing 1%, 1.5% and 2%
sodium alginate (SA), then packed with polyethylene (30pum-PE)
films and a group of samples that without packaging were stored

for 6 days at +5°C and subjected to O2%, CO2%, total phenolic, Keywords:
antioxidant capacity (ABTS), pH, water-soluble dry matter, weight .

loss, texture and color (L*, a*, b*) analyzes every 2 days period. As > Modified

a result, it was determined that melon slices coated with in different atmosphere

concentrations of sodium alginate had not statistical differences in packaging,
total phenolic content (54.66-58.03 GA mg kg'), antioxidant | > Cold storage,
capacity (256.2-295.8 mg kg?), texture (0.433-0.444 N), water- | » Quality
soluble dry matter (9.70-9.88%) and weight loss (0.40-0.54) values

on the 6th day of storage. As a result, it was determined that melon
slices coated with sodium alginate had better properties in terms of
antioxidant capacity, water soluble dry matter, weight loss and
02 - CO2 % values on the 6th day of storage.
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Aljinat Bazli Yenilebilir Kaplama Uygulamalarinin Minimal Iglem
Gormiig Kavun Dilimlerinin Fizikokimyasal Kalitesine Etkileri

OZET

Bu calismada, sodyum aljinat (SA) bazlh yenilebilir film
formulasyonlarinin taze dilimlenmis “Kirkaga¢” cesidi kavunlara )
uygulanmasi ile tiitketime hazir kavun dilimlerinin iiretilmesi ve | ARASTIRMA MAKALESI
pasif modifiye atmosfer kosullarinda trin kalitesinin
belirlenmesi amaglanmigtir. Calismada ilk olarak %0.5 kalsiyum
kloriir (CaCls) ¢ozeltisiyle muamele edilen kavun dilimleri %1,
%1.5 ve %2 sodyum aljinat (SA) igeren yenilebilir film
cozeltileriyle kaplandiktan sonra polietilen (30pm-PE) ambalajla
paketlenmis ve bir grup oOrnek de kaplama islemine tabi | Anahtar Kelimeler:
tutulmadan ambalajsiz olarak +5°C’de 6 gun depolanarak
2 giinde bir %02, %CO2, toplam fenolik madde, antioksidan | » Modifiye atmosferde
kapasite (ABTS), pH, suda ¢éziiniir kuru madde, agirhik kaybu,
doku ve renk (L*, a*, b*) analizlerine tabi tutulmustur. Sonuclar
degerlendirildiginde sodyum aljinat ile kaplanan kavun
dilimlerinin depolamanin 6. gininde toplam fenolik madde
(54.66-58.03 GA mg kg, antioksidan kapasite
(256.2-295.8 mg kg'1), doku (0.433-0.444 N), suda ¢oziiniir kuru
madde (%9.70-9.88) ve agirlik kayb1 (0.40-0.54) degerleri
acisindan kaplama konsantrasyonlarindaki degisimin
istatistiksel olarak fark yaratmadigi belirlenmigtir.

Alimig tarihi: 11.03.2022
Kabul tarihi: 10.04.2022

paketleme,
» Sogukta muhafaza,
> Kalite
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of Agricultural Engineering Research (TURKAGER), 3(1), 103-118.
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GIRIS

Giunimiizde degisen beslenme aligkanhiklar: besin degeri yliksek, tiiketime hazir ve
tazeligini koruyan gidalar1 daha fazla tercih edilir hale getirmistir. Tiiketime hazir gida
gruplari icinde minimal iglenmis meyve ve sebzelere olan talep de artmigtir. Minimal
islenmis meyve ve sebzeler kabuk soyma, kesme/dilimleme, yikama gibi sadece fiziksel
islemler uygulanarak iretilmektedirler (Ozyiirek ve ark.. 2013). Bu iriinlerin

islenmesinde sadece fiziksel igslemlerin uygulanmasi nedeniyle ortaya ¢ikan kisitli raf
omrina uzatmak ve besin degerini korumak amaciyla yenilebilir film ya da kaplama
uygulamalarinin yaninda, modifiye atmosferde paketleme (MAP) ve sogukta muhafaza
uygulamalarinin ayri ayri ya da bir arada kullanilma gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Yenilebilir kaplamalar, gidalar1 korumak ve raf émiirlerini uzatmak amaciyla bir
gidanin yuzeyinde ince tabaka seklinde olusturulan, gidayla beraber yenilebilir
nitelikte olan, dogal kaynaklardan elde edilen ambalaj materyalleridir (Keles. 2002).
Yenilebilir kaplamalarin gidalara uygulanmasi, gidalarin kalitesini iyilestirme
potansiyeline sahiptir, ¢iinkii bunlar oksijen, karbondioksit ve aroma bilesenlerine
secici bariyerler olusturabilirler. Ayni zamanda antimikrobiyal maddeler,
antioksidanlar, aroma maddeleri, enzimler, fonksiyonel bilesenler (probiyotikler) veya
besin maddeleri (mineraller ve vitaminler) gibi cesitli aktif bilesenlerin tasiyicilar:
olarak gorev yapabilirler. Bu nedenle, yenilebilir kaplamalar gidanin giivenligini, besin
degerini ve duyusal ozelliklerini arttirabilmektedirler (Ribeiro ve ark.. 2007;
Falguera ve ark., 2011; Avena-Bustillos ve McHugh 2012; Zhao, 2012).
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MAP teknigi ise gidalarda mikrobiyolojik gelisimi azaltmak, raf 6mriinii uzatmak ve
enzimatik bozulmay1 engellemek i¢in ambalaj icindeki gaz atmosferinin degistirilerek
Urinin yapisina uygun ozellikteki ambalaj malzemeleri ile tGriintin ambalajlanmasi
islemidir (Erkan ve ark.. 2000). Modifiye atmosfer ya gida tarafindan pasif olarak

(pasif-MAP) ya da ambalaj icindeki gaz atmosferinin disaridan degistirilmesiyle aktif
olarak (aktif-MAP) olusturulur.

Ulkemiz kavun yetistiriciliginde diinyada énemli bir yere sahiptir. TUIK verilerine
gore 2018 yili kavun tUretim miktarn1 1.7563.942 ton olarak gerceklesmigtir
(TUIK. 2018). Calismada kullamlan Kirkagac cesidi kavun nakliyeye ve depolamaya
elveriglidir ve tilkemizde en fazla Manisa, Bursa, Balikesir, Trakya ile kismen Orta
Anadolu'nun baz1 yerlerinde genis 6l¢iide yetistirilmektedir. Kavun ¢ogunlukla taze
olarak tiiketilmektedir. Bunun yani sira tathlara, sorbelere, dondurmalara ve
kokteyllere ilave edilerek tliiketim alani bulmaktadir. Ancak sodyum aljinatin minimal
islem gérmis kavunlarda kullaniminin arastirildigi kisith sayida ¢alisma literatirde
yer almaktadir. Bu ¢alismalar agagida 6zetlenmigtir.

Senturk Parreidt ve ark. (2018), taze kesilmis kantalop kavunlarini, sodyum aljinat

bazl1 yenilebilir film cozeltisi (%1.25 a a!) kullanarak daldirma ve vakum emdirme
yontemleriyle kaplamis ve en iyi kaplama prosesi parametrelerini (daldirma siiresi,
vakum periyodu uzunlugu, vakum basinci, atmosferik restorasyon siiresi) tanmimlamak
amaciyla, farkli kaplama parametrelerinin, kaplanmamis ve kaplanmis érneklerin
fiziksel kalite parametreleri (agirhk degisimi, renk ve doku) {izerine etkisini
belirlemiglerdir. Her iki siirecin de kavun dilimlerinin sertligini artirdigi ancak vakum
emdirme uygulamasinda daha yiiksek sertlik ve daha az agirlik kayb1 sonuglarinin
oldugunu tespit etmiglerdir. Bagka bir calismada ise kantalup tiirti kavunlar %2 tarcin
kabugu yagi ve %0-0.5 soya fasulyesi yagi iceren ve soya fasulyesi yag1 icermeyen, %1
sodyum aljinat karigimi ile kaplanmigtir. Kaplama uygulamasinin kavunlarin 21°C’lik
ortamda depolama boyunca kalitesine etkisi ve inokiile edilmis bazi1 patojenlerinin,
dogal olarak olugan kiiflerin ve mayalarin canhiligina etkisi incelenmistir. Orneklerin
toplam c¢ozlnir kuru madde iceriginde ve agirlik kaybinda, kaplama c¢ozeltileri
arasinda 6nemli farklilik olusmadig: ifade edilmistir. Ayrica, incelenen antimikrobiyal
kaplama sisteminin, kantalup tirinin mikrobiyolojik kalitesi ve gilivenligini artirma
potansiyelini  ortaya  koydugu  belirtilmistir =~ (Zhang ve  ark..  2015).

Ravbaudi-Massilia ve ark. (2008) taze kesilmis "Piel de Sapo" kavununu malik asit ve
tarcin, palmarosa ve limonotunun esansiyel yaglari ile (%0.3-0.7) bunlarin aktif
bilesenlerini (eugenol, geraniol ve sitral-%0.5) iceren aljinat bazli yenilebilir filmle
kaplayarak pasif MAP kosullarinda depolamiglar ve uygulanan islemlerin kavunun raf
omri ve guvenligi tUzerindeki mikrobiyolojik ve fizikokimyasal etkisini
arastirmiglardir. Pasif MAP kosullarinda depolanan kaplanmamig kavun dilimlerinin
mikrobiyolojik raf 6mri 3.6 giine kadar ve fizikokimyasal raf 6mri 14 giinden daha az
oldugu tespit edilmigtir. Pasif MAP ile malik asitin kombine etkisinin, kaplanmamig
taze kavun dilimlerine kiyasla, kaplanmis taze kavun dilimlerinin mikrobiyolojik
(9.6 giine kadar) ve fizikokimyasal (>14 giin) acidan raf émriinii arttirmada daha etkili
oldugu belirlenmisgtir.

Literatiirde yer alan ¢alismalar incelendiginde farkli konsantrasyonlarda sodyum
aljinat igceren yenilebilir film kaplama uygulamasinin literatirde yer almadigi
goriilmektedir. Bu nedenle arastirma kapsaminda %1, %1.5 ve %2 sodyum aljinat (SA)
iceren yenilebilir film c¢o6zeltileriyle kaplanmis ve pasif MAP uygulanmis kavun
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dilimlerinin depolanmasinda ortaya ¢ikan bazi fizikokimyasal kalite degisimlerinin
belirlenmesi amaclanmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calismada yerel bir pazardan temin edilen “Kirkagac” cesidi kavun (12 adet)
kullanilmig ve iglem gorene kadar +10°C’de depolanmistir. Film formiilasyonlar: i¢in
orta viskoziteli sodyum aljinat (2.000 cp, %2, Sigma-Aldrich, Almanya) kullanilmis ve
plastiklestirici olarak gliserol (Sigma-Aldrich, Almanya) ilave edilmistir. Ayrica
kavunlarda ortaya ¢ikacak yumusamay: engellemek ve film kaplamanin ytuzeye daha
iyi tutunmasim saglamak icin CaCls (Sigma-Aldrich, Almanya), MAP uygulamasinda
ise polietilen-30 pm (Poliner plastik, Bursa) ambalaj materyali kullanilmigtir.

Uretim Yéntemleri

Calisma kapsaminda; ilk olarak sodyum aljinat (SA) bazli yenilebilir film
formiilasyonlar1 6n denemeler sonucunda ¢ farkli konsantrasyonda (%1 SA, %1.5 SA
ve %2 SA; m vl) olusturulmustur. Bu amacla 45°C’ye getirilmis saf su icerisinde
belirtilen konsantrasyonlarda sodyum aljinat ilave edilerek film ¢ézeltileri hazirlanmis
ve plastiklestirici olarak 6n denemelerle belirlendigi sekilde %5 (v v'1) oraninda gliserol
ilave edilmistir. Hazirlanan kaplama c¢ozeltileri ultrasonik banyo (37 kHz) icerisinde
ortam sicakliginda (25°C) 30 dakika boyunca degaz islemine tabi tutulmustur
(Karagoz, 2018). Kavunlar film kaplama éncesinde yikanmis, kurulanmis, cekirdek
evleri ¢ikarilmig ve kabuklarindan ayrilarak 3x6 cm boyutlarinda dilimlenmigtir.

Dilimlenen kavunlar 6n denemelerle belirlenmis olan 4 dakikalik siire boyunca
%0.5 (m v!) konsantrasyondaki CaCl: c¢ozeltisinde bekletildikten sonra siiziilerek
cikarilmis ve %1, %1.5, %2 sodyum aljinat iceren film formiilasyonlar: igerisine 6n
denemelerle belirlenmis olan 5 dakikalik siire boyunca daldirilmig, film materyalinin
fazlasinin stzilmesi icin 10 dakika bekletilmis ve 1 saat ortam sicakliginda kurumaya
birakilmigtir. Kaplama islemi uygulanan ve uygulanmayan kavun dilimleri 30 um
polietilen (PE) film materyali pasif-MAP kogullarinda paketlenerek depolanmigtir. Bir
grup 6rnek de PE ambalajin etkinligini 6l¢gmek i¢in kaplama yapilmadan ambalajsiz
olarak depolanmisg, ayrica kontrol grubu olarak kaplanmamis ve MAP uygulanmamis
ornek grubu olusturulmustur. Her bir ambalaj 300 g 6rnek icerecek sekilde strafor
tabaklar igerisinde paketlenmigtir. Hazirlanan beg érnek grubuna ait tim materyaller
kalite degisimlerinin belirlenmesi amaciyla +5°C’de %80 bagil nemde 6 giin boyunca
depolanmig ve 48 saatte bir fizikokimyasal analizlere tabi tutulmustur.

Analiz Yontemleri

Orneklerin ambalaj ici gaz konsantrasyonlar: gaz analizatéorii (Gaspace-2, Ingiltere) ile
belirlenmigtir. Cihazin enjeksiyon ignesi 6nceden paket tizerine yapistirilmis kauguk
bir mantar igerisine batirilarak paketin tepe boslugundaki %02 ve %CO:z oranlari
olctilmiistiir (Demirdoven ve Batu, 2003). Kavunlarin toplam fenolik madde icerikleri

Franke ve ark. (2004)’nin tanimladig1 spektrofotometrik yontemle, antioksidan

kapasite degerleri ise Re ve ark. (1999) tarafindan gelistirilen yéntemle belirlenmistir.
pH degeri ise pulp haline getirilmis érneklerde WTW Inolab pH-Level-1 (Almanya)

model pH-metre kullanilarak él¢iilmiistiir (Anonim. 1995). Ayrica homojenize edilmis
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orneklerden Abbe refraktometresiyle (CETI 8200, Ingiltere) suda ¢éziiniir kuru madde
degerleri (SCKM) belirlenmistir. Kavunlarin baslangic ve depolama sonundaki agirlik
degisimleri belirlenerek Tokatli (2016)’da belirtildigi sekilde agirlik kayiplar: (%)
hesaplanmistir. Kavunlardaki dokusal (sertlik) degisimi belirlemek icinse kavunlar
dikey boyutundan 10 mm delmek i¢in gereken maksimum kuvvet Newton cinsinden
6lctilmiigtiir. Olgiimde, 10 mm c¢apinda paslanmaz celik baghga sahip Zwick/Z0.5
(Almanya) test cihazi kullamilmistir (Anonim. 2002). Kavunlarin meyve eti renkleri,
Minolta renk 6lciim cihazi (Chroma meter, CR-300, Japonya) kullanilarak beyaz ve
siyah standart bir plakada kalibre edildikten sonra, Hunter renk ¢l¢iim parametreleri
ile L* (parlaklik), a* (kirmizi/yesil), b*(sari/mavi) degerleri kavun iizerinde ii¢c farkl
noktada olciilerek belirlenmistir (Anonim. 1995). Calismada kullamlan tiim analiz
yontemlerine ait detaylar Demir (2019)’da yer almaktadar.

Istatistiksel Analiz

Verilere ait istatistiksel degerlendirmeler SPSS-21 paket programi kullanilarak
yiritiilmistir (SPSS. 2013). Tim analizler dort tekerriirlii olarak yiiriitiilmiistiir, n=4.
Uygulamalara ait farkliliklar, 6rnek gruplari ile depolama siiresi-érnek gruplarinin
ortalamalarina ait karsilagtirmalar “tek yonli ANOVA” analizine gore
degerlendirilmistir. Ortalama degerler %95 giiven diizeyinde DUNCAN testi ile
karsilagtirilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

%02 ve %CO2 konsantrasyonlarindaki degigimler: Depolama siiresince o6rneklerin
bulundugu ambalajlardaki %02 ve %CO:2 konsantrasyon degerleri Cizelge 1 ve 2'de
verilmistir. Ornek gruplarinda depolama boyunca beklendigi sekilde ambalaj
icerisindeki oksijen oranlari diiserken (P<0.05), karbondioksit oranlari artmistir
(P<0.05). Depolama sonunda en diisiikk oksijen icerigi kaplama uygulanmadan
paketlenen MAP grubunda %6.43, en yuksek oksijen igerigi ise %1 sodyum aljinatla
kaplanan %1 SA+MAP grubunda %17.15 olarak tespit edilirken oksijen icerikleri
arasindaki fark istatistiksel acidan énemli bulunmustur (P<0.05). Depolama sonunda
en yuksek karbondioksit icerigi kaplama uygulanmadan paketlenen MAP grubunda
%10.23, en diisiik karbondioksit igerigi ise %1 sodyum aljinatla kaplanan %1 SA+MAP
grubunda %3.0 olarak tespit edilmistir; Karbondioksit icerikleri arasindaki fark
istatistiksel acidan énemli bulunmustur (P<0.05).

Cizelge 1. Paket i¢i %02 konsantrasyon degerleri.
Table 1. O2% concentration values in the package.

Depolama periyodu (Giin)

Ornek Gruplar:

0 2 4 6
MAP 21.00+0.004 18.12+0.64Bab 15.48+0.42Cd 6.43+1.500d
%1 SA+tMAP 21.00£0.004 18.97+0.998= 18.68+0.12B= 17.15+0.6082
%1.5 SA+tMAP 21.00+0.004 17.75+0.278b 17.20+0.11B¢ 11.70+0.27Cc
%2 SA+MAP 21.00£0.004  18.20+0.21B2b  17.95+0.16B>  14.53+0.15¢

n=4, +SD, *AB... harfleri aym satirdaki 6rneklere,
ab... harfleri aym siitundaki 6rneklere ait istatistiksel farkliliklar: gostermektedir, (P<0.05).
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Sipahi ve ark, (2013) gelistirdikleri ¢ok katmanli antimikrobiyal aljinat bazh
yenilebilir kaplamayr karpuz dilimlerine uyguladiklar1 c¢alismada, kaplama
formiilasyonunun tepe boslugu kompozisyonunu etkilemedigini (P>0.05) ancak cok
tabakali antimikrobiyal yenilebilir kaplamanin solunum sirasinda CO: iretimini
6nlemeye yardimci oldugunu ve bunun nedeninin, solunum i¢in gerekli olan gazlara
daha 1iyi bariyer gorevi yaptigini bildirmiglerdir. Bir diger c¢alismada ise
Oms-Oliu ve ark. (2008¢) tarafindan taze kesilmis armut dilimlerine N-asetilsistein ve
glutation iceren aljinat bazli, pektin ve jellan igeren yenilebilir kaplamalarin
uygulandigi ¢calismada paketlerin tepe boslugunda bulunan gaz degisimindeki genel
egilimin Oz konsantrasyonlarinin %5-8'e, CO2 konsantrasyonlarinin ise %15-20'ye
ylikselmesi geklinde oldugu tespit edilmistir. N-asetilsistein ve glutatyon iceren
formiilasyonlarla kaplanmig armut dilimlerinde N-asetilsistein ve glutatyonun, meyve
dokusunun kaplama ortaminda O2’1 absorbe etme yetenegini azaltmasinin ve ambalaj
atmosferinde daha fazla Oz birakilmasinin antiesmerlesme ajanlari ile muamele
edilmeyen kaplanmis numunelerden bir miktar yiiksek oldugu bildirilmigtir. Bu
calismada ise 6 giinliik depolama sonunda 6rneklerin %03 icerikleri %6.43-17.15, COz
igeriklerinin ise %3.0-10.23 arasinda olduklar1 belirlenmigtir. Bu nedenle elde edilen
sonuglarin literatiirle kismen uyumlu oldugu denge gaz bilesiminin yenilebilir film
kaplanmamis 6rnek grubunda daha kisa siirede olustugu saptanmis ve kavunlarda
aljinat bazli yenilebilir film ve pasif-MAP kombinasyonunun uygulanmasinda denge
gaz bilesiminin olusmasi i¢in 6 giinden fazla bir depolama gerektigi belirlenmigtir.

Cizelge 2. Paket i¢i %CO:z konsantrasyon degerleri.
Table 2. CO: % concentration values in the package.

Depolama periyodu (Giin)

Ornek Gruplar:

0 2 4 6
MAP 0.03+0.00P 3.23+0.76¢ 5.03+0.15Ba 10.23+1.504a
%1 SA+MAP 0.03+0.00P 1.57+1.35Cb 2.55+0.08BCc 3.00+0.13B4d
%1.5 SA+MAP 0.03+0.000  2.85+0.05C2b 3.02+0.13¢b 6.30+0.35B>
%2 SA+MAP 0.03+0.000  2.55+0.43Cab 2.70+0.06C¢ 4.90+0.118¢

n=4, £SD, *AB- harfleri ayn1 satirdaki 6rneklere,
ab... harfleri aym siitundaki érneklere ait istatistiksel farkliliklar: gostermektedir, (P<0.05).

Toplam Fenolik Madde ve Antioksidant Kapasite Degerleri: Orneklere ait depolama
baglangici toplam fenolik madde degerleri 55.9-61.1 GA mg kg! araliginda
belirlenmistir (Cizelge 3). Depolama sonunda ise 54.66-79.30 GA mg kg'! olarak
belirlenmigtir. Depolama boyunca MAP, %1 SA+MAP ve %1.5 SA+MAP 6rneklerinin
toplam fenolik madde igeriklerindeki degisim istatistiksel olarak 6nemsiz bulunurken
(P>0.05), kontrol ve %2 SA+MAP 6rneklerinin toplam fenolik madde iceriklerindeki
degisim istatistiksel olarak énemli bulunmustur (P<0.05). Kontrol érneginin toplam
fenolik madde icerigi 6.giinde 6nemli diizeyde artarken (P<0.05), %2 SA+MAP
grubunun toplam fenolik madde icerigi azalmistir (P<0.05), 0. ve 2. giinlerde tiim 6rnek
gruplar1 arasindaki farkin ise istatistiksel olarak ©6nemsiz oldugu belirlenmistir
(P>0.05). Kontrol ve MAP grubundaki érneklerin fenolik madde degerleri depolama
boyunca artis gostermistir. Oms-Oliu ve ark. (20082a) taze kesilmis kavunlarin fenolik
bilesik miktarlarindaki artigin antioksidan kapasitenin artmasi ile ilgili oldugunu
bildirmislerdir. Ayrica kontrol oOrneklerindeki artisin daha yiksek oldugu
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gorilmektedir. Bu durumun suyun buharlagsmasiyla birim agirliktaki kuru madde
oraninin artisindan kaynakli oldugu disinilmektedir. Sodyum aljinatla kapl
orneklerin toplam fenolik madde degerlerinin 4. giine kadar azaldigi, 6. giin ise artis
gosterdigi belirlenmistir. Oms-Oliu ve ark. (2008b) yaptiklar1 calismada aktif-MAP
kogsullarinda taze kesilmis ‘Piel de Sapo’ kavununu depolamiglar ve daha yiiksek O:
igerigi bulunan atmosferlerin daha fazla fenolik bilegik iiretimine neden oldugunu
belirlemiglerdir. Bu durumun paket i¢inde bulunan g¢ok diigik O:2 ve yiiksek CO:2
konsantrasyonlarinin yol agtigi ve oksidatif stres ile ilgili oldugunu ve bu nedenle
aljinatla kaplanan kavun dilimlerinde artan fenolik birikimin hem meyve hem de
ambalaj tepe boslugundaki atmosferlerin 6nemli olgiide modifikasyonuna bagh
olabilecegini bildirmislerdir. Oms-Oliu ve ark. (2008¢) tarafindan yapilan bir diger
calismada da depolama sonunda sadece aljinatla kaplanmis armut dilimlerinin toplam
fenolik madde miktarinin ortalama 400 mg GA 100g? degerlerinden 350 mg GA 100g?
degerlerine dustiigli, kaplanmamis oOrneklerin ise 360 mg GA 100g?! degerlerine
distugt bildirilmigtir.

Tum o6rneklerin antioksidan kapasite degerlerinde depolamanin 4.glintinde kadar
bir artig, 6.glinlinde ise azalma belirlenmistir (Cizelge 4). %1 SA+MAP ve %1.5
SA+MAP o6rneklerinde 0. giinden 4. giine kadar antioksidan kapasite degerlerinde
istatistiksel acidan onemsiz diizeyde bir artis gozlemlenirken (P>0.05), 6. giinde
istatistiksel olarak énemli diizeyde bir azalma meydana geldigi saptanmistir (P<0.05).
Kontrol ve %2 SA+MAP 6rneklerinin ise 4. giin antioksidan kapasite degerlerinde diger
giinlerde elde edilen verilere gore istatistiksel acidan 6nemli diizeyde artis meydana
gelmemistir (P<0.05). Ancak depolama boyunca tiim érnek gruplarinin arasindaki fark
istatistiksel acidan énemsiz bulunmustur (P>0.05). Robles-Sanchez ve ark. (2012)
tarafindan yapilan ¢calismada sadece aljinatla kaplanan ve kaplama uygulanmayan
taze mango dilimlerinin antioksidan kapasite degerlerindeki degisim mevcut calismaya
benzer sonuclar: icermektedir.

Cizelge 3. Toplam fenolik madde (GA mg kg'!) iceriklerindeki degisimler.
Table 3. Changes in total phenolic (GA mg kg?) content.

Depolama periyodu (Giin)

Ornek Gruplar

0 2 4 6
Kontrol 55.89+2.2682  62.01+4.28Ba 65.53+£3.02B2  79.30+8.6742
MAP 55.89+2.2642  57.26+4.3142 56.65+1.614>  58.03+1.944P
%1 SA+MAP 57.57+3.6542  56.50+£2.6742 54.36+2.184>  55.58+1.804b
%1.5 SA+tMAP 58.64+4.0942  54.66+3.694Ba  52.06+1.83B>  54.66+2.37ABP
%2 SA+MAP 61.10+£2.404  57.42+2.50ABa 52.82+3.958>  54.66+0.798b

n=4, +SD, *AB.. harfleri aym satirdaki érneklere,
ab. harfleri aym siitundaki érneklere ait istatistiksel farklihklar: géstermektedir, (P<0.05).
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Cizelge 4. Depolama siiresince antioksidan kapasite (mg kg?) degerleri.
Table 4. Antioxidant capacity (mg kg'!) values during storage.

Depolama periyodu (Giin)

Ornek Gruplarn

0 2 4 6
Kontrol 282.3+16.8Ba 305.1+9.78a 413.9+8.44a 279.3+27.1Ba
MAP 282.3+16.842 311.6+£18.642  344.0+81.642  266.9+19.242
%1 SA+MAP 297.0+22.54Ba 318.0+£15.94a 337.0+£17.74a 273.2+20.68
%1.5 SA+tMAP 288.4+6.54Ba 304.0£7.44ABa 331.9+46.14a 256.2+6.0B2
%2 SA+MAP 312.1+12.648a  313.0+5.4B2 345.0+16.6%2  295.8+18.1B

n=4, +SD, *AB-. harfleri ayn1 satirdaki 6rneklere,
ab... harfleri aym stitundaki orneklere ait istatistiksel farkliliklar: gostermektedir, (P<0.05).

Antioksidan kapasitedeki en o©nemli artis ambalajsiz kontrol 6rneklerinde
gozlenmigtir. Bu sodyum aljinat bazli kaplamalarin, kaplanmis kavun dilimlerinde
antioksidan bilegiklerin tiiketimini yavaslatabilen, oksijen iletimine karsi etkili bir
bariyer gorevi yaparak, depolama sirasinda fenolik bilesiklerin kaybin geciktirebildigi
ve bu nedenle antioksidan kapasite degerlerinde benzer dalgalanmalarin olacagi
diistiniilmektedir (Aloui ve ark.. 2014). Oms-Oliu ve ark. (2008a)’na gére, jellan ile
kaplanmis taze kesilmis kavunlarin antioksidan aktivitesindeki artis, meyve
cevresindeki gaz bilesiminin modifikasyonu ile aciklanmigtir. Incelenen meyve tiri,
olgunlagma asamasi1 ve kaplama materyalinin tipi gibi bircok faktor, antioksidan
aktiviteyi gii¢lii bir sekilde etkileyebilmekte ve bu nedenle antioksidan aktivite i¢in elde
edilen farkli sonuglar1 agiklayabilmektedir.

Doku degerleri: Meyve sertligi, tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligi giigli bir
sekilde etkileyen kritik bir faktoérdiir ve hasat sonras1 meyvenin kalitesini korumak ve
ekonomik  kayiplar1  6nlemek i¢cin doku kaybimin  kontroli  dnemlidir
(Aloui ve ark.. 2014). Kavun dilimlerinin kalsiyum kloriir ¢ézeltisine daldirildiktan
sonra sodyum aljinat filmi ile kaplanmasi iglemi depolamanin basinda doku
degerlerinde artisa neden olmustur (Cizelge 5). Depolamanin 4. giiniinde &érnekler
arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunurken (P<0.05), en yiiksek doku degeri
0.552 N olarak %1.5 SA+MAP 6rneginde tespit edilmigtir. Depolama sonunda kontrol
grubunun doku degeri 0.371 N, MAP ile depolanan kavun dilimlerinin doku degeri
0.296 N, %1 SA+MAP grubunun doku degeri 0.441 N, %1.5 SA+MAP grubunun doku
degeri 0.433 N ve %2 SA+MAP grubunun doku degeri ise 0.444 N olarak tespit
edilmigtir.

Cizelge 5. Doku (N) degerlerindeki degisimler.
Table 5. Changes in texture (N) values.

Depolama periyodu (Giin)

Ornek Gruplar

0 2 4 6
Kontrol 0.384+0.0982  0.516+0.0942 0.368+0.10Bc  (0.371+0.08B=
MAP 0.384+0.094Ba  (0.507+0.1442 0.478+0.1842b  (0.296+0.11B=
%1 SA+MAP 0.444+0.1242  0.467+0.124a 0.409+0.094bc  (0.441+0.2042
%1.5 SA+tMAP 0.483+0.164Ba  (0.531+0.13%2  (0.552+0.08%a  (0.433+0.14ABa
%2 SA+MAP 0.485+0.1142  (0.451+0.1542 0.335+0.094¢ 0.44440.184a

n=4, +SD, *AB... harfleri aym satirdaki 6rneklere,
ab... harfleri aym siitundaki 6rneklere ait istatistiksel farkliliklar: gostermektedir, (P<0.05).
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Depolamanin 0., 2. ve 6. giintinde 6rnekler arasindaki farklilik istatistiksel olarak
énemsiz bulunmustur (P>0.05). Depolama boyunca en az degisim %1 SA+MAP ve
%2 SA+MAP 6rnek gruplarinda goérilmis ve bu 6rnek gruplarindaki kavun dilimlerinin
depolama periyodlar1 arasindaki farklilik istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(P>0.05). Bunun sonucu olarak da tiim &érnek gruplar: ile karsilastirildiginda %1
SA+MAP ve %2 SA+MAP ornek gruplarimin kavun dilimlerinin sertliginin
korunmasinda daha etkili olduklar: belirlenmistir. Raybaudi-Massilia ve ark. (2008)
tarafindan yapilan ¢alismada c¢apraz baglama i¢in ¢bzeltiye eklenen kalsiyumun bir
sonucu olarak kaplama uygulamasindan hemen sonra, kaplanmamaig ve kaplanmis taze
kesilmis kavun dilimleri arasinda 6nemli farkliliklar bulunmustur. Bu anlamda, diger
arastirmacilar da kalsiyum Kkloriiriin yenilebilir kaplamalarda kullanildiginda
meyvelerdeki sertligini koruyabildigini bildirmislerdir (Olivas ve Barbosa Cénovas,
20055 Rojas-Grail ve ark., 2008). Maftoonazad ve ark. (2008) seftalileri sodyum aljinat
ve metil seliilozla kaplayarak 15°C'de ve %40 bagil nemde depolamiglardir. Seftalilerin
doku degerleri hem kaplanmis hem de kaplanmamis meyveler i¢in depolama stiresi
ilerledik¢ce doku yumusamasi gostererek azalmistir. Bununla birlikte, meyvelerin
kaplanmasi, sertligin korunumu iizerinde anlamli bir etki gésterirmistir.

pH, Suda Coziiniir Kuru madde ve Agirlik Kayb1 Degerleri: Depolama basglangicinda
tim orneklerin pH degerlerinde (Cizelge 6.) istatistiksel acidan herhangi bir fark
bulunmazken (P>0.05), diger tiim depolama periyodlarindaki fark istatistiksel olarak
énemli bulunmustur (P<0.05). Depolama sonunda en yiiksek pH degeri kontrol
grubunda 5.94 olarak tespit edilirken, en digiik pH degeri MAP grubunda 5.30 olarak
belirlenmigtir. MAP ve SA+MAP gruplar1 arasinda depolama sonunda istatistiksel
acidan fark yoktur (P>0.05). Depolama sonunda tiim 6érnek gruplarinin pH degerinde
diisiis saptanmistir. Depolama boyunca bu degerler arasindaki fark kontrol grubunda
istatistiki olarak 6nemsiz bulunurken diger 6rnek gruplarinda ise istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (P<0.05). Mannozzi ve ark. (2017) yaban mersini meyvesini
sodyum aljinat, pektin ve sodyum aljinat+pektin ile kaplayarak 4°C’de 14 gun
muhafaza etmiglerdir. Dikkate alinan her bir saklama siiresinde kaplanmamis ve farkl
filmlerle kaplanmig 6rnekler arasinda pH degerleri arasinda anlamli bir fark tespit
edilmemigtir.

Cizelge 6. pH degerleri.

Table 6. pH values.
. Depolama periyodu (Giin)
Ornek Gruplar:

0 2 4 6
Kontrol 5.94+0.084 6.01+0.014ab 6.08+0.034a 5.94+0.0142
MAP 5.94+0.0842 6.14+0.0142 5.40+0.098¢ 5.30+0.01B4
%1 SA+MAP 6.04+0.034a 5.90+0.064Bbc 5.89+0.03ABab 5.69+0.068>
%1.5 SA+tMAP 5.87+0.014a 5.93+0.144c 5.73+0.124b 5.33+0.068Bd
%2 SA+MAP 5.93+0.034a 5.85+0.014c 5.85+0.014ab 5.52+0.03Bc

n=4, £SD, *AB... harfleri ayn1 satirdaki orneklere,
ab... harfleri aym stitundaki 6rneklere ait istatistiksel farkliliklar: gostermektedir, (P<0.05).

Kontrol, MAP, %1 SA+MAP ve %2 SA+MAP gruplarinin SCKM icerikleri 4. giine
kadar azalmig, 6. giin ise artmistir (Cizelge 7). %1.5 SA+MAP grubunun SCKM
igeriginde ise dalgalanma gozlemlenmigtir. SCKM’de diisiisiin goriilmesi solunumun
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etkisiyle meyvedeki sekerlerin CO:z ve H20’ya déntisimiinden; artisin meydana gelmesi
ise hiicre duvari polisakkaritlerinin hidrolizinden, su kaybindan ve nisastanin
sekerlere parcalanmasindan dolay1 kuru madde miktarinin @ artmasindan
kaynaklanabilmektedir (Martinez-Romero ve ark.. 2006; Dang ve ark. 2010;
Diaz-Mula ve ark., 2012; Petriccione ve ark., 2015; Vieira ve ark., 2016). Depolama
sonunda kontrol 6rneginin SCKM iceriginde kurumayla birlikte daha konsantre olmasi
sonucunda artis meydana gelirken, diger 6rnek gruplarinin SCKM iceriginde azalma
gorilmugtir. Kontrol ve %1 SA+MAP 6rneklerinin depolama boyunca SCKM igerikleri
arasindaki farklihk istatistiksel acidan 6nemli bulunurken (P<0.05), diger ornek
gruplarmmin  SCKM icerikleri arasindaki farklilhik istatistiksel acidan Onemsiz
bulunmustur (P>0.05). Maftoonazad ve ark. (2008) seftalileri sodyum aljinat ve metil
seltilozla kapladiklar1 g¢alismada, butin o6rnek gruplarimin SCKM degerlerinde
depolama boyunca kiciik dalgalanmalarin oldugunu ve depolama sirasinda
istatistiksel olarak anlamli bir degisiklik olmadigini belirtmislerdir.

Cizelge 7. Suda ¢oziiniir kuru madde (%) degerleri.
Table 7. Water-soluble dry matter (%) values.

Depolama periyodu (Giin)

Ornek Gruplar

0 2 4 6
Kontrol 11.70+0.14%  14.75+0.64BCa 18.15+1.34B2  26.45+2.4742
MAP 11.70+£0.1442  10.50+1.274b 9.55+0.074b 9.80+0.284b
%1 SA+MAP 11.25+0.0742  9.90+0.42Bb 9.65+0.078b 9.85+0.078b
%1.5 SA+MAP 10.05+0.074  9.65+0.075B> 9.85+0.07ABb  9.70+0.14ABb
%2 SA+MAP 10.25+0.214b  9.80+0.144b 9.75+0.214b 10.10+0.284b

n=4, £SD, *AB... harfleri ayn1 satirdaki 6rneklere,
ab.. harfleri aymi siitundaki érneklere ait istatistiksel farkliliklar: géstermektedir, (P<0.05).

Depolama sonu verileri incelendiginde en az agirlik kaybi %0.40 olarak %1.5
SA+MAP grubu o6rneklerde hesaplanmigken, kontrol grubu o6rnekler %55.19, MAP
orneklerinde %1.18, %1 SA+MAP o6rneklerinde %0.54, %2 SA+MAP o6rneklerinde ise
%0.51 olarak tespit edilmistir (Cizelge 8). Depolama boyunca kontrol grubunun agirlik
kayb1 degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak énemli bulunurken (P<0.05) diger
ornek gruplarinin agirhik kayb: degisimleri 6nemsiz bulunmustur (P>0.05).

Cizelge 8. Agirhik kayb1 (%) degerleri.
Table 8 Weight loss (%) values.

Depolama periyodu (Giin)

Ornek Gruplarn

2 4 6
Kontrol 19.88+1.23Ca 37.05+1.89Ba 55.19+5.294a
MAP 1.05+0.024P 1.15+0.124P 1.18+0.074P
%1 SA+tMAP 0.39+0.014b 0.43+0.094b 0.54+0.084b
%1.5 SA+MAP 0.26+0.024b 0.38+0.024b 0.40+0.034b
%2 SA+MAP 0.55+0.114b 0.51+0.024b 0.51+0.104b

n=4, +SD, *A.B... harfleri aym satirdaki 6rneklere,
ab... harfleri aym siitundaki 6rneklere ait istatistiksel farkliliklar: gostermektedir, (P<0.05).

Depolamanin tiim asamalarinda, kaplama uygulanmis gruplarin agirlik kaybi
degerleri kaplama uygulanmamis o6rnek gruplarininkinden distik bulunmustur.
Agirlik kaybindaki bu azalma, aljinat kaplamalarin nem ve ¢6ziinme hareketini
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geciktirebilen ve solunumu azaltabilen yar1 gegirgen bir bariyer olarak etki
gostermesinden kaynaklanmaktadir (Ali ve ark. 2010; Xiao ve ark.. 2010).

RoBle ve ark. (2011) taze kesilmis elma dilimlerine oligofruktoz ve iniilin gibi
prebiyotikler igeren ve igcermeyen sodyum aljinat yenilebilir filmiyle kapladiklar

calismada en fazla agirlik kaybi1 degerinin, ¢calismamizdaki gibi kaplama yapilmamig
kontrol grubunda oldugunu bildirmislerdir. Aloui ve ark. (2014) sofralik tiziimleri

greyfurt ¢ekirdegi ekstresi veya greyfurt esansiyel yagi iceren ve icermeyen %1 ve %2
sodyum aljinat bazl1 biyobozunur filmlerle kapladiklar: ¢calismada %1 ve %2 kaplama
uygulamasinin, kontrole kiyasla depolama sirasinda tiziim meyvesi taze agirlik kaybim
onemli ol¢iide geciktirdigini ve agirlik kaybini azaltmak i¢in en etkili kaplamalar
oldugunu tespit etmiglerdir. Mevcut ¢alismada da sodyum aljinat konsantrasyonundaki
artigsa bagh olarak agirlik kayiplarinin azaldiginin belirlenmis olmasi ticari agidan
o6nemli bir avantaj olarak degerlendirilmistir.

Renk Degerleri: Orneklere ait renk degerleri Cizelge 9'da verilmistir. Genel olarak tiim
ornek gruplarinin L* degerlerinde depolamanin 4. giintine kadar artis oldugu, ardindan
kontrol ve %1 SA+MAP grubunun L* degerlerinin distigii; MAP, %1.5 SA+MAP ve
%2 SA+MAP uygulananlarin ise L* degerlerinin 6. gin azaldigi1 gozlenmigtir.
Kaplanmis ve kaplanmamaig 6rnekler i¢in artan L* degerleri, kavunlarin buzdolabindan
oda sicakhigina (21°C) tasinmasindan sonra daha hizli bir solunum hizina
baglanabilecegi bildirilmistir (Serrano ve ark.. 2008). Depolama sonunda kontrol
grubunun L* degeri degisimi istatistiksel olarak énemli bulunurken (P<0.05), diger

ornek gruplarimin L* degeri degisimleri énemsiz bulunmustur (P>0.05). Depolama
sonunda ornekler arasinda belirlenen farkliliklarin istatistiksel olarak énemli oldugu
tespit edilmistir (P<0.05).

Renk a* degerleri incelendiginde ise depolama boyunca ornek gruplarinin
a* degerlerinde dalgalanmalar oldugu goriilmistir. Depolamanin 2. giiniinde tim
ornek gruplarinin a* degeri artis gostermis, ardindan depolama sonuna kadar MAP,
%1 SA+MAP ve %2 SA+MAP gruplarinin a* degerleri siirekli azalirken kontrol ve
%1 SA+MAP gruplarinin a* degerleri 6. giine kadar azaldiktan sonra tekrar artmigtir.
Depolamanin 6. giintinde kontrol ve MAP 6rnek gruplar1 arasindaki farklilik 6nemli
bulunurken (P<0.05) diger giinlerde tiim o6rnekler arasindaki farklihk o6nemsiz
bulunmustur (P>0.05). Ayrica depolama sonuna kadar her bir 6érnek grubunun
a* degerindeki degisimi istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur (P>0.05).
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Cizelge 9. L*, a*, b* degerleri.
Table 9. L* a* b* values.

Ornek Depolama periyodu (Giin)
Gruplar 0 2 4 6
L*
Kontrol 60.98+5.99B2 84.59+9.994b 92.06+3.024b 53.85+5.468Ca
MAP 60.98+5.99Ba 95.36+8.324a 94.78+8.18Aa 48.76+3.34Ca

%1 SA+MAP
%1.5 SA+MAP
%2 SA+MAP

57.35+6.49B2
56.48+7.59Ba
39.47+7.64Cb

92.48+11.584ab
95.15+10.814ab
96.78+8.25Aab

96.93+10.9844ab
93.04+6.514b
98.70+8.514ab

56.82+5.0782
51.61+7.74B=
54.28+4.00B2

*

a
Kontrol -4.14+2.528a 0.43+2.824a -3.65+4.49Ba -4.86+0.868>
MAP -4.14+2.528a 1.75+1.614a 0.30+1.954a -2.67+0.48B2
%1 SA+MAP -3.31+1.72B2 1.00£1.7242 -1.49+2.008a -8.76+1.458ab
%1.5 SA+MAP  -3.34+1.29Ca 1.8442.104a -0.82+1.08Ba -8.41+1.73Cab
%2 SA+MAP -2.32+0.5782 2.87+1.114a 0.09+3.0342 -8.87+1.14Bab
b*
Kontrol 12.90+4.2442 2.90+4.34Ba 9.83+7.684a 14.20+2.774a
MAP 12.90+4.2442 0.89+2.908a 1.5444.24Bb 8.42+1.364b
%1 SA+MAP 11.53+3.6942 1.97+2.96Ca 5.5144.13BCab 11.14+2.824ab
%1.5 SA+MAP  11.41+3.0342 -0.07+3.15C2 5.03+2.28Bab 10.17+3.814b
%2 SA+MAP 8.96+1.1842 -0.10+£2.71Ba 2.80+5.4582b 10.99+2.6042b

n=4, £SD, *AB- harfleri ayn1 satirdaki 6rneklere,
ab... harfleri aym stitundaki orneklere ait istatistiksel farkliliklar1 gostermektedir, (P<0.05).

Depolama boyunca tium 6rnek gruplarinin b* degerlerinde de benzer dalgalanmalar
meydana gelmigtir. Depolamanin 2. giintinde tim 6rnek gruplarinin b* degeri dusis
gbstermis, ardindan depolama sonuna kadar MAP, %1.5 SA+MAP ve %2 SA+MAP
gruplarinin b* degerleri siirekli artarken kontrol ve %1 SA+MAP gruplarinin b*
degerleri 6. giine kadar artmistir. Depolamanin 4. ve 6. glininde 6rnek gruplar:
arasindaki farklibk 6nemli bulunurken (P<0.05) diger giinlerde tiim o6rnekler
arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (P>0.05). Ayrica depolama sonuna kadar her
bir 6rnek grubunun b* degerlerindeki
bulunmustur (P>0.05).

Farkli konsantrasyonlarda sondum aljinat ile kaplanmis kavun dilimlerinin
6 giinlik depolanmalarina ait gorseller Sekil 1’de verilmigtir.

degisim istatistiksel olarak oOnemsiz
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Kontrol MAP %1 SA+MAP %1.5 SA+MAP %2 SA+MAP

0. gun

2. gin

4. gun

6. gun

Sekil 1. Depolama siiresi boyunca 6rneklere ait gorseller.
Figure 1. Images of the samples during the storage period.

SONUC

Calisma kapsaminda elde edilen verilere gore depolamanin ilk giintinde filmle
kaplanmig kavun dilimlerinin fenolik madde miktarlarinin daha yiksek oldugu
belirlenmigtir. Bu sonuca gore yenilebilir film kaplamanin toplam fenolik madde
miktarimi arttirdigi séylenebilir. Kontrol grubunun fenolik madde miktarinin artmasi
yogun bir gekilde su kaybindan dolayr birim agirliktaki kuru madde oraninin
artmasindan kaynaklanmaktadir. Tim o6rnek gruplarinin antioksidan kapasite
degerleri depolama sonunda azalmigtir. Ancak depolamanin 4. giiniinde tiim 6rnek
gruplarinda artis gerceklesmistir. Bu kaplanmis kavun dilimlerinde sodyum aljinat
bazh kaplamalarin oksijen iletimine karsi etkili bir bariyer oldugunu gostermektedir.
Kaplanmig orneklerin kaplanmadan o6nce kalsiyum kloriir ¢ozeltisine daldirilmasi
meyve dokusunu olumlu yonde etkilemistir. Kaplanmis kavun dilimleri depolamanin
6. glinline kadar sertligini korumus ve en iyi doku degeri %2 SA+MAP grubunda elde
edilmigtir. Depolama sonunda paket i¢i en yiiksek oksijen orani %1 SA+MAP grubunda
belirlenmigtir. Bu sonug, kavun dilimlerinin %1 oranindaki sodyum aljinat ¢tzeltisiyle
daha etkin bir sekilde kaplanabildigini gostermektedir. Tim o6rnek gruplarinin
depolama sonunda pH degerleri azalmistir. MAP ve SA+MAP grubu 6rneklerin pH
degerleri benzerlik gosterirken kontrol grubununki daha yiiksektir. SCKM degerleri
acisindan yine depolama sonu itibariyle kaplanmig ornekler arasinda en yliksek
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%2 SA+MAP grubunda belirlenmistir. Depolama boyunca en fazla agirlik kaybi kontrol
grubundadir. Kaplanmis gruplarda daha digiik agirlik kaybi degerleri gériillmistir. En
az agirhk kaybi %1.5 SA+MAP grubunda elde edilmistir. Genel olarak
degerlendirildiginde depolama sonunda baslangi¢ degerlerine en yakin L* ve b*
degerleri %2 SA+MAP grubunda, a* degeri ise kontrol grubunda goézlenmistir. Sonug
olarak film kaplama umut vaat etmektedir. Film ¢6zeltisinin etkinligini iyilestirmek ve
kaplanan gida Urinintn kalitesini artirmak ic¢in pasif-MAP uygulamasi yerine aktif-
MAP kosularinin kullanilmasi ve film c¢ozeltisine antimikrobiyal maddeler gibi
yardimci maddeler ilave edilebilmesinin c¢aligilan 6 glnliik depolama siiresini
uzatabilecegi  diuglniilmektedir. Ancak c¢alismanin ticarilesmesinden Once
mikrobiyolojik ac¢idan da incelenmesi ile fizikokimyasal raf Omriine ilaveten
mikrobiyolojik raf 6mriintinde belirlenmesi gerekmektedir.

CIKAR CATISMASI
Yazarlar herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler.

YAZAR KATKISI

Bengii Demir: Analizleri yuritmis, sonuglar: analiz etmig, yorumlamigtir.
Ashhan Demirdoven: Arastirma fikrini belirlemis, Arastirma yontemlerini 6nermis,
analiz sonuglarini kontrol etmis, makaleyi yazmastir.
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